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Produktvoordelen :
•	constante kwaliteit 

•	een zeer lange vershouding
			 
•	heerlijke smaak dankzij zonnebloempitten en	
	 roggemoutmeel		

•	zonder additieven (behalve vitamine C) 

Kenmerken :
•	100% mengeling

•	 constante kwaliteit

•	eenvoudige bereiding

Basisrecept :  
KOMPLET Nordländer				   10.000 g
Gist		   		      200 g
Water 		   		   6.250 g

Bereidingswijze :
Kneden (spiraal):	 15 min. langzaam
		  + 5 min. snel 
Deegtemperatuur :	 26 °C
Bulkrijs:	 30 min.
Afweeggewicht : 	 deegstukken van 700 g en 	opbollen 
Voorrijs :	 15 min. 
Vormen : 	 Langsteken, bevochtigen, door 
		  zonnebloempitten rollen en in 
		  bakvormen schikken
Narijs :	 45 min., 28 °C, 80 % R.V.
Baktemperatuur:	 250 °C afvallend naar 200 °C 			
		  met stoom
Baktijd:	 60 - 70 min., laatste 10 min. 		
		  sleutel openen

KOMPLET Nordländer : een 100% mengeling voor de bereiding van roggebroden verrijkt 
met zonnebloempitten met de smaak van roggemoutmeel. 



Notre savoir-faire au service de votre créativité. 
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KOMPLET Nordländer

Avantages :
•	l’assurance de pain toujours réussi 		

•	une très longue conservation		
		
•	goût délicieux grâce aux graines de tournesol	
	 et au seigle malté

• fraîcheur longue durée 

• sans additifs (sauf vitamine C) 

Facilités :
• 	mélange 100 % 

•	qualité constante

•	emploi facile

Recette de base :
KOMPLET Nordländer	 	 10.000 g
Levure		       200 g
Eau 		    6.250 g

Mode d‘emploi  :
Pétrissage (spirale) :	 15 min. en 1ière vitesse 
		  + 5 min. en 2ième vitesse. 
Température de la pâte :	 26°C
Fermentation en masse :	 30 min.
Poids des pâtons : 	 pâtons de 700 g et bouler 
2ième fermentation :	 15 min. 
Façonner : 	 Façonner à la forme souhaitée, 	
		  humidifier légèrement la 
		  sur	face et les rouler dans des 	
		  graines de tournesol
Fermentation finale :	 45 min., 28 °C, 80 % H.R.
Température de cuisson :	 250°C tombant à 200 °C   
		  avec vapeur
Temps de cuisson :	 60 – 70 min., ouvrir la clé 
		  10 min. avant la fin de cuisson

Le pain KOMPLET Nordländer : mélange complet (100 %) pour la réalisation de pains de seigle enrichis 
aux graines de tournesol avec un goût de seigle malté.


